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ABSTRAK 
 
Saos Tomat Kental adalah saos tomat yang memiliki viskositas 
tinggi, mempunyai tipe aliran Bingham, yaitu membutuhkan tekanan untuk 
bisa mengalir keluar dari botol pengemas saos tomat. Viskositas saos tomat 
menentukan tekstur saos. Konsistensi saos tomat selama penyimpanan 
behubungan dengan parameter viskositas. Tepung beras varietas Mentik 
Wangi  memberi pola pasting yang berpeluang untuk diaplikasikan pada 
produk saos, tetapi belum ada penelitian konsentrasi yang tepat sebagai 
pengental produk Saos Tomat Kental. Penelitian dilakukan dengan tujuan 
mengetahui pengaruh proporsi tepung beras Mentik Wangi-bubur buah 
Tomat terhadap sifat fisikokimia Saos Tomat Kental yang dihasilkan 
sehingga dapat menentukan proporsi terbaik sesuai sifat fisikokimia Saos 
Tomat Kental. 
Penelitian dirancang sebagai penelitian Non-Faktorial dengan faktor 
yaitu proporsi tepung Beras Mentik Wangi-bubur buah Tomat terdiri dari 6  
taraf  perlakuan (3,5%:96,5%; 4,5%:95,5%; 5,5%:94,5%; 6,5%:93,5; 
7,5%:92,5%; 8,5%:91,5%) berturut-turut disingkat dengan TB1, TB2, TB3, 
TB4, TB5, TB6. Persen (%) tersebut adalah berat (g) terhadap total adonan 
tomat dan tepung beras Mentik Wangi. Variabel tergantung yang diukur 
pada penelitian ini meliputi sifat fisikokimia (viskositas, kadar air, total 
padatan terlarut, dan sineresis). Data yang diperoleh dianalisa dengan 
ANOVA pada α=0,05 dan jika ada pengaruh nyata dilanjutkan dengan Uji 
DMRT pada α=0,05 untuk mengetahui pengaruh level perlakuan. Uji 
pembobotan dilakukan untuk menentukan perlakuan terbaik.  
 Proporsi tepung  beras Mentik Wangi-bubur buah Tomat 
memberikan pengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia (TPT, kadar air dan 
viskositas) Saos Tomat Kental, tetapi tidak pada sineresis. Pengaruh 
proporsi tersebut memberikan pola polynomial. Sineresis efektif terhambat 
pada proporsi tepung beras Mentik Wangi antara 4,5%-7,5%. Perlakuan 
terbaik Saos Tomat Kental dengan perbandingan proporsi 5,5% tepung 
beras Mentik Wangi dan 94,5% bubur buah tomat. 
Kata Kunci: Viskositas, Saos Tomat Kental, fisikokimia, Thickener, tepung 
beras Mentik Wangi. 
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ABSTRACT 
 
Thick Tomato Ketchup is a tomato sauce with high viscosity, have 
Bingham flow, which needs pressure to flow out of the bottle of tomato 
ketchup packaging. The viscosity of tomato sauce determine sauce texture. 
Tomato ketchup’s consistency during storage also related with viscosity. 
Varieties of Mentik fragrant rice flour paste give pasting curve which had 
chanced to be applied in sauces products, but there has been no research on 
appropriate as tomato sauce thickeners concentration. This research carried 
out in order to know the influence of Mentik Wangi’s rice flour to Tomato 
puree proportion on the physicochemical properties of Thick Tomato 
Ketchup so that can determine the best proportion suitable on 
physicochemical properties of Thick Tomato Ketchup. 
The experimental design is Randomized Block Design with factor is 
Mentik Wangi’s rice flour concentration to Tomato puree which is consist 
of 6 level of treatments (3,5%:96,5%; 4,5%:95,5%; 5,5%:94,5%; 
6,5%:93,5; 7,5%:92,5%; 8,5%:91,5%) namely TB1, TB2, TB3, TB4, TB5, 
TB6. That percentage calculated by weighting total of Tomato puree and 
Mentik Wangi’s rice flour concentration. Dependent variables that will be 
measured are physicochemical properties (viscosity, water content, total 
soluble solids and sineresis). Data will be analyzed by ANAVA α = 0,05 
and if there is a significant effect, the further analysis will be done by 
Duncan Multiple Range Test at α= 0,05. Additive weighting test will apply 
to determine the best treatment. 
The proportion of Mentik Wangi’s rice flour to Tomato puree had 
significantly effect to physicochemical properties (total dissolved solids and 
viscosity), but not to syneresis of Thick Tomato Ketchup. Effect gave 
polynomial curve. Syneresis was effectively inhibited by Mentik Wangi’s 
rice flour at 4,5%-7,5% level of proportion. The best treatment was obtained 
by the proportion of 5,5% Mentik Wangi;s rice flour to 94,5% of Tomato 
puree. 
 
Keywords: Viscosity, Thick Tomato Ketchup, physicochemical, Thickener, 
Mentik Wangi’s rice flour. 
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